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Yersinia enterocolitica (Y. enterocolitica)
Hélder Quintas
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Escola Superior Agrária do Instituto Politécnico de Bragança
Y. enterocolitica	é	uma	bactéria	em	forma	de	bastão	que	vive	habitual-
mente no intestino dos animais e pode causar uma doença de origem alimen-
tar	a	 iersiniose.	É	uma	causa	frequente	de	problemas	digestivos	apesar	de	
apenas alguns tipos (estirpes) de Y. enterocolitica serem capazes de causar 
doença. Os suínos são os maiores reservatórios das Y. enterocolitica que cau-
sam doença em humanos, mas esta bactéria também pode ser encontrada 
em outros animais, como os roedores, coelhos, ovinos, bovinos, cavalos, 
cães	e	gatos.	É	relativamente	frequente	nos	frigoríficos,	em	casa.
Quais são os sintomas de doença causada por Y. enterocolitica?
Os	sintomas	dependem	da	idade	do	indivíduo	infectado.	A	infecção	por	
Y. enterocolitica é	mais	 frequente	em	bebés	e	crianças.	Neles,	os	sintomas	
mais	comuns	são	febre,	dor	abdominal	e	diarreia,	muitas	vezes	sanguinolen-
ta.	Os	sintomas	desenvolvem–se	normalmente	4	a	7	dias	após	a	exposição	
à bactéria e podem durar 1 a 3 semanas (ou mais). As crianças mais velhas 
e	os	adultos	apresentam	febre	e	dor	abdominal	do	 lado	direito,	que	pode	
ser	confundida	com	apendicite.	Esporadicamente	podem	ocorrer	erupções	
cutâneas, dores nas articulações ou septicemia. 
Como é que as pessoas são infectadas por Y. enterocolitica? 
A	 infecção	ocorre	pela	 ingestão	de	alimentos	contaminados,	especial-
mente de produtos de carne de porco crus ou mal cozinhados. A preparação 
de pratos à base de intestino de porco pode ser particularmente arriscada. 
Os	bebés	e	as	crianças	podem	ser	infectados	pela	contaminação	negligente	
de	comida,	brinquedos,	garrafas	ou	chupetas.	
A ingestão de leite não pasteurizado ou água não tratada também pode ser 
fonte	de	infecção.	A	infecção	por	Y. enterocolitica pode ocorrer esporadicamente 
após	o	contato	com	animais	infectados.	Os	maus	hábitos	de	higiene	e	a	ausência	
ou	inadequada	lavagem	das	mãos	contribuem	para	a	disseminação	da	infecção.
A infecção por Y. enterocolitica é grave?
A	 gravidade	 da	 infecção	 depende	 da	 estirpe	 implicada	 e	 do	 indivíduo	
afectado.	Sempre	que	os	sintomas	são	graves	deve-se	procurar	apoio	médico.
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Projeto Zoonoses
Felizmente	a	maioria	das	 infecções	são	simples	e	resolvem-se	sem	se-
quelas. No entanto podem ocorrer complicações. Algumas pessoas desen-
volvem	 dor	 nas	 articulações	 (joelhos,	 tornozelos	 ou	 pulsos).	 Estas	 dores	
articulares aparecem cerca de 1 mês depois do episódio inicial de diarreia e 
desaparecem em 1 a 6 meses. As erupções cutâneas (“eritema nodoso”)  po-
dem aparecer nas pernas e tronco, sobretudo nas mulheres. Estas erupções 
demoram cerca de um mês a desaparecer. Em casos extremos a desidrata-
ção e/ou a septicemia podem conduzir à morte.
Como podemos evitar a infecção por Y. enterocolitica?
•	 Não	comer	carne	de	porco	crua	ou	mal	cozida;
•	 Consumir	apenas	leite	ou	produtos	lácteos	pasteurizados;
•	 Lavar	as	mãos	com	água	e	sabão	antes	de	comer,	preparar	alimen-
tos, após o contato com os animais e depois de manusear carne 
crua;
•	 As	mãos	e	unhas	devem	estar	escrupulosamente	limpas	antes	de	to-
carmos	em	crianças	ou	nos	seus	brinquedos,	garrafas	ou	chupetas;
•	 Evitar	 contaminações	 cruzada	na	 cozinha:	utilizar	 tábuas	de	 corte	
diferentes	para	carne	e	outros	alimentos;	e	limpar/desinfectar	cuida-
dosamente	todas	as	tábuas	de	corte,	facas	e	outros	utensílios	com	
água quente, sabão e hipoclorito de sódio depois de preparar carne 
crua;
•	 Eliminar	as	fezes	de	animais	de	forma	cuidada	e	higiénica;
•	 Higienizar	o	frigorífico	com	a	frequência	pelo	menos	mensal.
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